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Inspiriert haben mich zu chou charfe chilichoten cinige Kochbiicher von Spitzenkochen wie
Paul Bocuse oder Wolfram Siebeck, aber vor allem von Eckhart Witzigmann und Alfred
Biolek. Weit davon entfernt, an die Kochkiinste dieser Profis heranzureichen, enthilt dieses
Kochbuch weder eine banale Neuauflistung von Rezepten, die aus anderen Kochbiichern
zusammengestellt wurden, noch Rezepte nur aus der Kiiche eines Landes. Ich folge der ten-
denziellen Ausrichtung der Rezepte vor allem der beiden zuletzt genannten Kochkollegen:
Den urspriinglichen Arbeitstitel ,Mein Kochbuch® habe ich jedoch wegen der weitestge-
hend inflationdren Verwendung schnell fallen gelassen. Meine eigenen Vorlieben in der
Kiiche fiihrten mich letztendlich zu der Titelwahl des Buchs.

Sie finden in diesem Buch eine breite Palette an wohlschmeckenden Gerichten, die nur
einem Mafistab gerecht werden miissen: Ich muss sie in den letzten 25 Jahren als ambitio-
nierter Hobbykoch zubereitet und sie missen mir und meinen Gisten geschmeckt haben.
Es spiegelt die Rezepte wider, die ich im Alltag und zu besonderen Anlissen gerne koche
und die Variationsbreite meiner Kochkiinste beschreibt. Es sind sowohl europiische Re-
zepte aus Deutschland, Frankreich und Italien als auch aus asiatischen Lindern vertreten.

Angereichert habe ich die Rezepte mit Geschichten, Anekdoten und Erinnerungen an Si-
tuationen, die mich beim Kochen und Geniefen begleitet haben. Das Buch soll gleicher-
maflen — neben dem Hauptthema, dem Kochen — einem literarischen Anspruch geniigen
und eine frohliche Lektiire versprechen.

Aufgeteilt ist das Buch in neun Kapitel — und zwar Suppen/Vorspeisen, Gemiise, Pasta, In-
nereien, Gefliigel, Fleisch, Fisch, Desserts und Brot/Kuchen/Gebick. Jedes Kapitel enthilt

tiinf Rezepte, die moglichst aus unterschiedlichen Lindern stammen und — wo es méglich

war — mit einer kleinen Geschichte angereichert sind. Ich habe mich bei den meisten Re-
zepten bemiiht, Ihnen eine Empfehlung fiir einen meiner Ansicht nach geeigneten Wein —

oder auch ein Bier — anzubieten. Sofern nicht anders vermerkt, sind alle Rezepte fiir vier

Personen konzipiert. Die Temperaturangaben fiir Gerichte im Backofen beziehen sich auf

einen Umluft-Backofen.

Die folgenden Grafiken erleichtern IThnen die Beschreibung der Rezepte:

.&\R\ ‘5 Die benétigten Zutaten auf einen Blick.
\ Al

Die aufzuwendende Zubereitungszeit,
nebst eventueller Vorbereitungs- oder Ruhezeit.
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@ Eventuelle Variationen des Rezepts oder wichtige Highlights.

= Empfehlungen fiir ein Getrink.

Meine Mutter hat frither nie darauf geachtet, mich in meiner Jugendzeit selbst
kochen zu lassen. Ich hitte frither gerne einmal fiir meine Familie ein viergin-
giges Menii gezaubert. Aber die Kiiche war ihr Revier — ihr ,Heiligtum®. Ko-
chen durfte ich nicht. Den Tisch decken schon. Ich lief mich trotzdem nicht
beirren: Im Alter von 18 Jahren habe ich einen Kochkurs in der Kochschule
der heutigen Mannheimer Versorgungs- und Verkehrsgesellschaft Energie
AG absolviert. Ich war der einzige Mann unter etwa 20 ilteren Hausfrauen,
die dariiber natiirlich sehr belustigt waren. Aber wir haben im Team gekocht,
gelernt und zusammen gegessen.

Also, liebe Miitter: Lasst den Kindern mehr Freiheit, lasst sie kochen und ihrer
Kreativitit freien Raum. Es zahlt sich in threm weiteren Leben aus. Und viel-
leicht wird aus dem Einen oder Anderen ein neuer Sternekoch. Oder ein Buch-
autor — fiir ein Kochbuch. ;-)

Ich wiinsche Thnen viel Spafd beim Lesen, Kochen und Genief3en.

Im November 2011
T/yomas Biedermann
Abkiirzungen:

cl Zentiliter
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g Gramm

kg Kilogramm
1 Liter

Min. Minuten

ml Milliliter
Msp. Messerspitze
Std. Stunde
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Suppen sind in Europa eine der bekanntesten Vorspeisen, die vor dem eigentlichen Haupt-
gang gereicht werden, sozusagen als Appetizer. Haben Sie sich eigentlich mal uberlegt, dass
die Suppe auch zum Hauptgericht verzehrt werden koénnte? In Asien ist dies der normale
Fall: Die Suppe wird mit den Salaten zum Hauptgang gereicht und zusammen gegessen.
Stellen Sie sich vor, Sie bestellen Ihre Suppe, Ihr Hauptgericht und IThren Salat in einem
deutschen Restaurant zeitgleich und verzehren dann abwechselnd die Markklschensuppe,
das Wiener Schnitzel, die Pommes Frites und den Salat — undenkbar. Aber Sie sehen am
Beispiel Asiens: andere Linder, andere Sitten. Und warum soll das, was in Asien praktiziert
wird, nicht auch in Deutschland angemessen sein?

Aus diesem Grund finden Sie in diesem Kapitel ein Rezept zur Zubereitung einer japani-
schen Misosuppe. Fehlen darf natiirlich nicht die Herstellung einer kriftigen und bekémm-
lichen Fleischbriihe, einer Meeresfrichtesuppe und einer Gemiisecremesuppe, die Sie
beliebig mit den unterschiedlichsten Gemiisen variieren konnen. Als Abschluss finden Sie
ein fiir deutsche Migen eher ungewdhnliches Rezept: gebratene Austern als Vorspeise.



